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Ringkasan 
Kadar protein 23 makanan masak ditentukan menurut dua cara. 
Pertama. dihitung dari kadar protein bahan mentahnya dikalikan 
angka rasio berat mentah : masak. Kedua, menganalisa kandungan 
nitrogen makanan masak kemudian mengalikannya dengan 6.25. 
Ternyata kadar protein hitung lebih tinggi dari pada kadar protein 
hasil analisa lungsung, Secara keseluruhan. perbedaan kadar protein 
hitung dan analisa rnakanan masak yang diselidiki pukul rata 3.6 
gram atatt 14%. 
Pendahulunn 
Dalam praktek sehari-hari, untuk mengetahui kadar protein 
hidangan makanan biasanya digunakan Daftar Komposisi Bahan 
Makanan yang hanya memuat kadar protein bahan makanan 
mentah ( I ) .  Sehingga untuk mengetahiti herapa kadar protein 
makanan masak. lebih dahulu harus dihitung-balik bahan makanan 
mentah asalnya. Cara ini diakui kurang teliti. Hasil yang diperoleh 
mungkin sekali lebih tinggi dari yang sebenarnya, atau sehaliknya. 
Kesalahan yang terlampau besar tentu tidak dikehendaki. 
Penyelidikan yang dilaporkan ini dimaksud untuk mengetahui 
perbedaan kadar protein beberapa makanan masak yang ditentukan 
dengan jalan menghitung dari bahan makanan mentah. dihanding- 
kan hasil analisa makanan masak di laboratorium. 
Bahan dan cara 
Penentuan kadar protein dilakukan terhadap 23 jenis makanan 
masak yang dikenal sehagai sumber protein, baik hewani maupun 
nabati. Bahan makanan yang diteliti ditimbang berat bersihnya sehe- 
lum dimasak dan ditimbang lagi sesudah masak, untuk mengetahui 
angka rasio berat mentah : masak. Berat makanan masak diukur 
tanpa cairan, air atau minyak, yang digunakan untuk memasak. 
Untuk ini dipakai timbangan makanan Hanson berkapasitas 1 kilo- 
gram dengan ketelitian 2 gram, yang senantiasa ditera ketelitiannya 
selama penyelidikan. 
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Bahan makanan yang diteliti dibeli di pasar setempat yang 
ditentukan dengan acak (2). Contoh bahan makanan dibagi dua. 
sebagian untuk dianalisa mentah; yang lain dimasak menurut bebe- 
rapa cara dan sesudah itu dianalisa. Cara masak yang dilakukan 
ialah : merebus, menggoreng. memanggang, seperti lazim dijalankan 
di rumah tangga. Dalam penyelidikan ini dipakai panci "stainless 
steel", wajan berlapis email, sendok dan penusuk "stainless steel''. 
Bahan bakar gas untuk merebus dan menggoreng dan arang untuk 
, memanggang. Waktu  memasak dan suhunya diukur dan dicatat. 
Kadar protein ditentukan menurut Kjeldahl semi micro method 
13) dengan pengulangan 3-5 kali. Kadar protein bahan makanan 
mentah dikalikan angka rasio berat mentah : masak, menghasilkan 
angka kadar protein masak hitungan. Angka ini . dibandingkan 
dengan kadar protein hasil analisa Kjeldahl makanan masak, untuk 
mengetahui perbedaannya. . , 
. . .  8 . .., > 
. , .  
Hasil dan pembahasan . . 
Tabel berikut ini menyajikan perhedaan kadar protein makanan 
masak yang ditentukan secara hitungan:dan dengan analisa. Dengan 
jelas dapat terlihat bahwa, masing-masing kadar protein yang 
ditentukan secara hitungan lebih tinggi dari pada hasil analisa. 
Daging dan hati yang direbus menunjukkan kadar protein 
hitung rata-rata 4.1 gram lebih tinggi dari pada hasil analisa. 
Perbedaan ini berarti sekali. Daging yang dipanggang, jugs daging, 
hati. dan ikan yang digoreng -mempunyai kadar protein hitung 
. 
rata-rata 3.6 gram lebih tinggi dari pada kadar protein hasil analisa. 
Perbedaan demikian terlihat pula pada sumber protein nabati. 
Kacang yang direbus menghasilkan kadar protein hitung rata-rata 
2.5 gram lebih tinggi dari'pada analisa. Beberapa kacang, termasuk 
taha dan tempe yang digoreng, kadar protein hitungnya rata-rata 
3.6 gram lebih tinggi dari pada' hasil analisa. Perbedaan tersebut 
sangat berarti. Secara keseluruhan, petbedaan kadar proteln hitung 
dan analisa makanan masak yang diselidiki ini pukul-rata 3.6 gram 
atau sekitar 14% dari kadar hitungan. 
Merebus atau menggoreng dengan banyak minyak dikenal 
sebagai proses pemanasan basah (moist heating). sedang memang- 
gang disebut pemanasan kering (dry heating). Terhadap daging. 
kedua cara ini mengakibatkan beberapa perubahan, y* tergantunq 
jauhnya penetrasi panas kebagian dalam daging. Maka terjadilah 
denaturasi protein. Hemoglobin berubah menjadi hemin yang coklat 
warnanya. Serabut otot menjadi keras dan berkerut, sebab protein 
bergumpal dan catran keluar. Ketika dimasak, sebagian protefn 
bahan makanau mengalami dispersi dan turut hilang keluar bersama 
cairan (4.5).  Hal ini mungkin merupakan salah.satu sebab adanya 
perbedaan antara kadar protein yang diperoleh dengan perhitungan 
dan kadar protein hasil analisa langsung. Pada penyelidikan ini, 
suhu bagian dalam daging rebus berkisar 80°C, sedang daging 
T d B n  
Perbedaan M a r  proteln makanan madak hasll hitungan dan analisa. 
1. Daglng kerbau 
2. Daging kamblng 
3. Hati anam 
4. Hati sap1 
Rata-rata 
S.B. 
5. Daging kerbau 
6. Hati ayam 
7. Ikan lele 
8. Ikan tembakang 
9. Ikan Bepat asin 
10. Daglng ayam 
11. Daging kambing 
Rata-rata 
S.B. 
12. Kacang bogor 
13. Kacang merah 
14. Kacang kedele 
Rata-rats 
S.B. 
15. Kacang bogor 
16. Kacang tanah 
17. Kacang tanah 
(bawang) 
18. Kacang kedele 
19. Biii mente 
rebus 
rebus 
rebus 
rebus 
goreng 
goreng 
goreng 
goreng 
goreng 
pewgang 
panggang 
rebus 
rebus 
rebus 
goreng 
goreng 
goreng 
20. ~ e i n p e  kedele 
. . 
murni aorena 27.5 1.0 27.5 23.8 3.7 13.5 - -
21. Tempe kedele 
campur goreng 17.3 1.1 19.0 16.9 2.1 11.1 
22. Tahu w n s  goreng 12.6 1 3  16.4 14.7 1.7 10.4 
23. Tahu eina- 
. -
goreng 10.9 1.1 12.0 9.8 2.2 18.3 
Rata-rats 3.6 15.2 
S.B. 
*) gram protein per 100 gram bahan. 
*'I '3% terhadap kadar protein hitung. 
.4nal = analisa; Mt = rnentah; Ms = masak; Hit = hitune; 
S.B. = Sirnpang Baku. 
yang dipanggang sekitar 7S°C. Suhu bagian dalam daging dan ikan 
yang digoreng berkisar 100°C. Penetrasi panas kedalam kacang, 
kecuali tempe dan tahu, tak diukur. 
Dalam menentukan kadar protein hitung bahan yang dimasak. 
dianggap semua protein masih tetap utuh terdapat dalam bahan. 
Jadi dianggap yang terjadi hanya penyusutan berat karena keluar- 
nya cairan, sehingga dengan demikian konsentrasi nitrogen menjadi 
lebih tinggi. Dalam penyelidikan ini hampir semua angka rasio 
berat mentah masak ternyata lebih dari 1. Ini menyatakan bahwa 
setelah dimasak bahan makanan itu susut beratnya. 
Dari hasil penelitian dapat ditarik suatu kesimpulan bahwa 
kadar protein makanan masak yang ditentukan dengan jalan meng- 
hitung dari bahan makanan mentah lebih tinggi dari pada kadar 
protein yang ditentukan dengan analisa langsung. Perbedaan ter- 
sebut cukup herarti yaitu rata-rata 14%. 
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